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Hyddynna satoa =

Miten hyddynnan puutarhan satoa?

Nyt on aika poimia talteen kesan kypsyttdma sato niin puutarhoista, metsista kuin
kauppojenkin runsailta vihnannes- ja marjatiskeilta. Itse saildessamme voirmstaa
juuri sellaisia herkkuja, jotka soveltuvat omaan makuun ja ruokailutottumuksiin. Hillot,
mehut ja mita erilaisimmat etikkasailykkeet ovat myds hyvia tuliaisia.

Sadonkorjuussa erotetaahpitkin satokautta tapahtuva sadonkorju@)aarsinainen
syysadonkorjuu. Korjuuaika maaraytyy lahinna kayton ja valmistumisen mukaan.
Kukin kasvilaji korjataan sille ominaisella oikealla kypsyysasteella ja mokél
kysymyksessa satokaudella tapahtuva korjuu, valittomasti ennen kayttoa. Syksylla
jaavat korjattaviksi kaalit, juurikasvit, purjo ja selleri: ne korjataan tuuleemtane
mahdollisimman mydh&an syksylla ennen pakkasten tuloa. Liian aikaisin korjatut
tuotteet ovat ohutkuorisia, helposti pilaantuvia. Korjuu suoritetaan mikali mahdollista
kauniilla, kirkkaalla saalla. Tuotteita kasitellaan koko ajan huolellisesti, kattam

Vain terveet, virheettomat hyvaksytaan varsinaiseen talvisailéén. Niista voi viela
erotella suuret ja pienet erikseen. Epdmuodostuneet, halkeilleet ja kolhiutuneteia@rot
syyskayttoon.

Pakastaminen on nykyisin nopea ja vaivaton tapa sailoa etenkin marjoja. Vahéinen
maara sokeria parantaa maun, varin ja vitamiinien sailymista. Kun tilaa on &#gtgit
kuitenkin varsin rajallisesti viipalointi ja soseuttaminen auttaa. Kun monessakaa
taloudessa ei ole kunnollista kellaria voi myds pakasteeseen tehda hilloa kerta -
annoksiin.

Melatin pakastettavien marjojen ja hedelmien hilloamisaine tekee sopivar@éiinte
hilloa keittamatta.

KAYTTOOHJE

1. Puhdista ja muhenna tai paloittele 2 kg hedelmia tai marjoja.
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2. Sekoita pussi Melatinia halutun sokerimaaran (esim 1/2 KG) joukkoon huolellisesti,
vahempikin maara riittda - ei huononna lopputulosta.

3. Hdmmenna Melatin-sokeri-seosta kunnes sokeri on liuennut. Melatin voidaan lisata
suoraan marjoihin myoés ilman sokeria.

4. Jaadyta seos -18- asteessa pakastusrasioissa.

5. Pakastetut marjat ovat sulatettuina valmiita syotaviksi. Sailytetaaettuilad
jadékaapissa, koska Melatin ei sisalla sailontaainetta. Marjat nautteasgllaisenaan,
jalkiruuissa tai kakuissa.

Valmis hillo on kauniin varista seka raikkaan makuista ja soveltuu erinomaisesti
kakkujen ja kaaretorttujen valiin kiinteytensa puolesta. Korvaamalla sokeri joko
hedelmasokerilla tai aspartaamivalmisteella hillo soveltuu myés diabdetjkoi
painostaan huolta kantaville.

Kuivaaminen on myds kokeilemisen arvoinen tapa sail6a juureksia, sienid, omenoita
seka yrtteja. Yrteista kannattaa solmia pienia nippuja ja ripustaa ne kuivunvaan lat
alaspain ilmavasti, paikkaan johon auringon valo ei osu. Kun yrtit ovat kuivia, murskaa
ne suoraan maustepurkkeihin.

Uunissa voi kuivattaa esim. sienié (tarkista kuitenkin ensin soveltuuko aikomasi sieni
kuivattavaksi, vai vaatiiko se esim. rydppayksen) uuniritilalla miedossa lammaossa.
Lampdtila ei kuitenkaan saisi nousta yli 50-asteen. Uunin luukkua voi pitaa valilla auki,
ilman vaihtumisen ja kosteuden poispaasyn takia. Myds lammaonlahteen esim. puuhellan
laheisyydessa voi kuivattaa. Sienet kannatta pilkkoa ennen kuivumaan laittamista, nain
ne kuivuvat tasaisemmin. Juurekset ja omenat on hyva kuori ja viipaloida.

Etikalla ja sopivilla mausteilla voi s&il6a niin sienid kuin juureksiakin. Aikadenii
tekeminen toki vie, mutta monesti se on ainoa keino saada juuri sita etikkakurkkua jota
on lapsuudessa tottunut sydmaan. Ja mausteita itsekukin voi laittaa miten hyvalta
tuntuu. Samasta kurkkuerasta voi tehda hyvin erimakuisia, kun keittdd mausteliemia
pienemmissa erissa. Tutuimpia sailottavia ovat talla menetelmalléajpnmaankurkku,
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punajuuri, kurpitsa ja hillosipuli. Vakiviinaetikka on kirkas ja sisaltda 10%
etikkahappoa. Saildessasi laimenna 1 osa etikkaa 2 osaan vetta. Sailyta etikleesailykk
kellarissa, kylmiossa tai jAdkaapissa. Etikkasailykkeet ovat valmiita skitavi
aikaisintaan muutaman viikon sailytyksen jalkeen.

Raparperi- porkkanasose

250g raparperipaloja

2509 porkkanaraastetta

2509 sokeria

Seosta keitetdan 20 min. Sopii hyvin esimerkiksi taytekakun valiin.

Kurkkusalaatti

3kg kurkkua: raastetaan tai kuutioidaan sipulin kanssa

1kg sipulia

1kg sokeria: keitetdan mausteiden kanssa ja lisdtdan raasteen paalle
1 nippu tillia

1/2 dl suolaa

1 tl sinappijauhetta

7 dl etikkaa

vetta

Herukkasima

Herukan- vadelman- mansikanlehtia
2-3 sitruunaa

1kg fariinisokeria

8 | vetta

1/4tl hiivaa

Sipulipiirakka

sekoitettu voitaikina:

100g voita tai margariinia
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100g vehnajauhoja

2-3rkl vetta

suolaa maun mukaan

Rasva, jauhot ja suola nypitaan keskenaan seka lisatdan vesi. Annetaan levahtaa
villeassa esim. jddkaapissa.

tayte:

2-3 sipulia: kuulotetaan vahassa rasvassa pannulla pehmeéksi ei ruskisteta
2 munaa

1dl maitoa

juustoraastetta

suolaa maun mukaan, yhdistetdan ja levitetdan pohjan paalle

Paistetaan 200 asteessa kauniin ruskeaksi.
Valkosipulin tuoksuiset hapankurkut:

Hapankurkut ovat paljon terveellisempia kuin etikkaiset ja usein sokeriset
maustekurkut: Kurkkuja on helppo itse hapattaa, ja niistd saa oivallista hoystetta ja
makua salaatteihin, voileipiin ja raasteisiin.

2-3kg avomaan kurkkuja
51 lasitolkki
Mausteeksi:

mustaherukanlehtia
tillinkukintoja
rosepippuria
sinapinsiemenia
piparjuuren paloja

10 valkosipulinkyntta
muutama laakerinlehti

Pese lasitdlkki huolellisesti kuumalla vedelld. Pese myds kurkut keitetylla, ja@éHidyt
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vedella. Pane tolkin pohjalle mustaherukanlehtia, paalle tiivis kerros kurkkujaeja sitt
taasmustaherukanlehtid, kunnes purkki on tdynna. Muista ripotella muut mausteet
kurkkujen valiin. Jos haluat etteivat kurkut pehmene liikaa, katke kerrosten valiin
muutama tammenlehti. Lado paallimmaiseksi runsaasti mustaherukanlehtia.

Tayta purkki keitetylla, jaahdytetylla suolavedella 3 litraa vettd/90g merisutlkaa)a
paalle puhdas liina, aseta sen paalle lautanen ja sille painoksi pesty kivi. Kurkkujen on
pysyttava kokonaan liemen peitossa. Koko purkin voi vield peittéad muovilla.

Taolkin sisaltd saa hapata huoneen lammdossa tai vahan villeammassa (18-20)asteessa
Pinnalle mahdollisesti kertyva vaahto kuoritaan pois, ja liina seka kivi pestaan tarkoin.
Happaneminen vie 10 paivaa. Sitten kurkut ovat valmiit siirrettavéaksi viileaan (0-8
astetta) sailytystilaan, jossa ne jalkikypsytetaan. Herkkua voi nautiskella noin
kuukauden kuluttua saildmisen aloittamisesta.

Aina kannattaa tehda pieni koe era uutuustuotetta, todetakseen sen sopivuus omiin
makumieltymyksiin! Nauttikaamme syksyisen luonnon ja puutarhan monenlaisista
antimista. Niin mielemme kuin kehommekin hyvinvoinniksi.

Ps. Vaikka joulu tuntuu viela varsin kaukaiselta asialta kannattaa metsissagéiaia
likkuessa pitaa silmat avoinna. Alkaa olla se ajankohta jolloin on aika kerata oksia,
kapyja, kivia ja muita ihmeellisyyksia tonttujen ja peikkojen pyllynalle. Lehdista
huomaa aina joulun l&hestyesséd mukavia askarteluvihjeita, mita voisi toteuttaa niin
omien, kuin lastenlastenkin kanssa. Mutta etsipa sitten materiaalia méinggaipan
alta. Ei muuta kuin mielikuvitus liikkeelle, tehdyn koristeen ymparille voi kietoa
monenmoista tarinaa.

KUKKASIPULEIDEN KASVATTAMINEN SISALLA

Aikataulu: Vanha hyva saanto, jota ei pida muutella, kuuluu, etta sipuleilla pitaa olla
kymmenen viikkoa aikaa juurtua, ennen kuin varsinainen hydtaminen alkaa. Tavallisesti
lasketaan, etta hydtaminen kestad suunnilleen kolme viikkoa, joten sipulit otetaan
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valoon ja lampimaan joulukuun 1. paivana, jotta ne kukkisivat jouluna. Jos jatkaisimme
laskemista taaksepain, huomaamme, etta sipulit pitéisi istuttaa syyskuun 15. paivana,
siis 10 viikkoa ennen hyotamista. Hyvin kehittynyt juuristo ja sopivan pitka verso
valoon ottaessa ovat tarkeita tekijoitd hyvan tuloksen saavuttamiseksi.

Istutus: Aloita tekemalla ruukun pohjalle salaojitus, jotta ylimaarainen kosteus e
madattaisi sipulia. Tayta sen jalkeen 2/3 ruukun tilavuudesta mullalla. Sen jalkeen
istutetaan joko yksi tai useampia sipuleita vierekkain. Hyasintin ja tulppaanin siaulei
jatetaan 1/3 mullan ylapuolelle. Istutussyvyys on sopiva, kun sipulin kérki on samassa
tasossa ruukun ylareunan kanssa. Pikkusipulit, kuten krookus ja talventahti yms.
peitetdan kokonaan mullalla, mutta jatetaan kuitenkin lahelle mullan pintaa.eKastel
pariin otteeseen reilusti ja sirottele lopuksi mullan paalle kerros hiekkaa.

Sailyttaminen sisalla muovipussissa. Pussien on oltava niin tilavia, ettei noin 10 cm
verso kosketa pussin sivuihin tai yldaosaan. Kosketus voi aiheuttaa laikkuja lehtiin.
Koskapa pussista ei haihdu vetta sita ei tarvitse kastella. Pimeassitaadgi kay
varitonkin pussi, valoisassa vaikkapa musta jatesakki. Hy6taminen: Jos versot ovat
riittdvan pitkia , ruukut voidaan pitda kokonaan valossa. Jos niiden on viela vahan
venyttava, kuten usein sisélla kasvatettaessa, ruukut saavat olla lampimassRgs i

pari paivaa. Kastele varovasti. Pikkusipuleita on pidettava hyotamisaikana jledss
etteivat ne kehittyisi liian nopeasti. Kukkasipulien hydtamisessa onkin kiinnostavinta ja
hauskinta, etta kasvien kehittymista voi seurata paiva paivalta.

Tietoi skun on koonnut Eeva-Liisa Mustonen-Tervo

Sulje ikkuna
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